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Diefe zeiten der üppigen, von den Groß müttern ererbten Rezepte find vorbei; 
aber die Hausbäckerei lebt noch und foll es auch weiterhin. „Mutters“ ſelbſt⸗ 
gebackenes Gebäck hat halt feinen eigenen Reiz; auch wenn es mit fparfamen 
Mitteln hergeſtellt ift, ein wenig wird fich die Hausfrau umſtellen mütfen. 
Die folgenden Rezepte machen es ihr leicht, auch kann fie Eiaustaufchmittel 
(z. G. Milei) und als fett in vielen fällen das ausgiebige Butterfchmalz oder 


Mifchfett verwenden. 


Fe Sun 


Rartoffelbefekuchen. 

250 f Mehl, 30 g Hefe, 1 Teelöffel Salz, 
40 f Zucker, Y, 1 entrahmte Flag „ 
25 g Fett, 500 g gekochte geriebene Kar⸗ 
toffeln, Milch, Zucker und evtl. Zimt 
zum Beſtreuen. N i 
Man jtelt aus Hefe, Mehl, Zucker, 
Milch, Fett und Salz einen Hefeteig 
her, dem man zum Schluß die Kartoffeln 
zufügt, rollt ihn auf dem gefetteten 
Blech aus und ſtellt ihn über Nacht 
kühl. Morgens mit Milch oder zerlaſſe⸗ 
ner Margarine beſtreichen, mit Zucker 
und Zimt beſtreuen, bei guter Hitze gold⸗ 
gelb backen. Den Kuchen ißt man mög⸗ 
lichſt friſch. 

Srottorte. 

% kg Brot, Waſſer, 1 Ei, 1 Teel. Milei 
mit 4 Eßl. Waſſer, 40—50 g Fett, 75 8 
Zucker, 30 g Nüſſe oder Mandeln, 50 g 
Korinthen od. friſches Obſt, 1 Teel. Back⸗ 
pulver, Pfefferkuchengewürz, Schale und 


Eggers 


Kartoffel⸗Hefekuchen 


Saft von 1 Zitrone, Zucker zum Beſtreuen. 
Das Brot wird mit kaltem Waſſer ein⸗ 
geweicht, leicht ausgedrückt und ver⸗ 
rührt. Eigelb, Zucker und Fett rührt 
man ſchaumig, gibt Brot und Gewürze 
dazu, zieht zum Schluß den Schnee (Ei⸗ 
weiß und Mileilöſung) unter, füllt den 
Teig in eine gefettete Form und bäckt 
ihn bei mäßiger Hitze 1 Std. 

Man ißt die Torte friſch, aber abgekühlt 
und mit Zucker beſtreut. 


Rartoffelkuchen. 


Mürbeteigboden: 200 g Mehl, 50 g Fett, 
a 5 Zucker, 1 Ei oder Milei, etwas 


Fülle: 500 g Kartoffeln, 75 g Mehl, 
150 g Zucker, 75 g Fett, 1 Ei, 2 hoch⸗ 
gehäufte Kaffeelöffel Milei auf 8 Eß⸗ 
löffel Waſſer, 1 Backpulver, Zitronen⸗ 
ſchale, 1 Eßlöffel Zucker, etwas Zimt. 

Das Mehl wird auf ein Brett geſiebt 

und eine Vertiefung gemacht, in deren 

Mitte man das angerührte Milei und 

an den Rand den Zucker und das zer⸗ 

pflückte Fett gibt. Von der Mitte aus 
arbeitet man ſchnell einen glatten Teig, 
den man kalt ſtellt. — 

Zur Fülle wird das Fett mit Eigelb 

und Zucker ſchaumig gerührt, dann die 

durchgedrückten Kartoffeln, das mit Back⸗ 
pulver gemiſchte und geſiebte Mehl ſowie 

Zitronenſchale und zuletzt der Schnee 

(Eiweiß und Mileilöſung) untergezogen. 

Die Maſſe wird auf den Kuchenboden ge⸗ 

geben, mit Zucker und Zimt beſtreut und 

bei Mittelhitze etwa 1 Stunde gebacken. 


— 


Thüringer frühſtückskuchen. 

500 5 Mehl, 2 Teel. Salz, 30 g Zucker, 
U entrahmte Friſchmilch, 50 8 Mar⸗ 
garine, 25 g Hefe, Zucker zum Belag. 
Man bereitet aus Mehl, Salz, Zucker, 
Hefe und Milch einen Hefeteig, den man 
ausrollt, mit Margarine beſtreicht, zu⸗ 


ſammenfaltet und wieder ausrollt. Dies 


wiederholt man mehrere Male, zuletzt 
rollt man ihn auf einem gefetteten Blech 
aus, ſtellt über Nacht kühl, beſtreicht ihn 


amm nächſten Morgen mit Milch, beſtreut 
ihn mit Zucker und bäckt ihn bei guter 
Litze. Er wird friſch gegeſſen. > 


Bauernplatz. 

500 g Mehl, 4 Liter entrahmte Friſch⸗ 
milch, 30 f Fett, 40 g Zucker, 1 Teelöffel 
Salz, 30 8 Hefe. 


„Alle Zutaten verarbeitet man zu einem 


lockeren Hefeteig, den man gut gehen 
laſſen muß, und dann in einer gefette⸗ 
ten Kaſteuform bei mittlerer Hitze bäckt. 


Braunes Brot, 


175 g Sirup oder Rübenkraut, % Liter 
Waſſer, 1 Ei, 750 g Mehl, 150 8 ge: 
riebene, a Kartoffeln, 1 Priſe 
Salz, 1% Backpulver, Pfefferkuchen⸗ 
gewürz. f 

Sirup oder Rübenkraut werden mit 
dem Waſſer aufgekocht, dann läßt man 
abkühlen und quirlt ein Ei hinein. 
Inzwiſchen hat man das Mehl mit den 
Kartoffeln, dem Backpulver und dem 
Salz vermiſcht. Man macht eine Grube, 
gibt das Sirupwaſſer hinein und ar⸗ 
beitet von der Mitte aus einen glatten 
Teig, den man in einer Kaſtenform 
etwa 1% Std. langſam bäckt. 


Hie bie U uu, 


napfkuchen. 


500 g Mehl (evtl. Weizen⸗ und Roggen⸗ 
mehl), 60 g Fett, 60 g Zucker, evtl. 


1 Ei, 30 g Hefe, 4 Liter entrahmte 
Friſchmilch, 100 g Rofinen oder Korin⸗ 
then, 1 Meſſerſpitze Salz. ; 
Das Mehl ſiebt man in eine tiefe 
Schüſſel und macht in die Mitte eine 


Vertiefung, in die man die mit Zucker 


in etwas lauwarmer Milch aufgelöſte 
Hefe gießt, die man nun mit etwas 


Mehl und der reſtlichen Milch verrührt 


und 10 Minuten gehen läßt. Dann ar⸗ 
beitet man nach und nach unter Zugabe 
der anderen Zutaten einen Teig, den 
man ſchlägt, bis er Blaſen wirft. Man 
tut gut daran, ihn wieder gehen zu 


laſſen, ehe man ihn in eine gefettete 


Form füllt, in der er noch einmal gehen 


muß, bevor man ihn in mäßig heißem 


Ofen goldgelb bäckt. (Garprobe mit 
einem ſpitzen Hölzchen.) Man ſtürzt ihn 
aus der Form, läßt ihn auf einem 


N Draht⸗ oder se gut ab⸗ 


dampfen und beſtreut ihn dann evtl. 


mit Puderzucker. 


‚Kefeplattenkuchen mit Zuckerguß. 
500 g Mehl, 30 g Hefe, 1 Meſſerſpitze 


Salz, 50 g Zucker, 4 1 entr. Friſchmilch, 
evtl. 1 Ei und 1 Eßlöffel Sl. 
Zum Zuckerguß: 125 f Zucker, Waſſer. 


Man bereitet einen Hefeteig auf die üb⸗ 


liche Art unter Beigabe von Ei und 


SL Wenn er gegangen tft, ſchlägt man 


ihn noch einmal zuſammen und rollt 


ihn dann auf einem gefetteten Kuchen⸗ 
blech aus, worauf man ihn noch einmal 
gehen läßt. Dann bäckt man den 
Kuchen bei guter Hitze goldbraun und 
gar. — Den Zucker kocht man mit 


Waſſer, bis er Fäden zieht, und beſtreicht 


damit den Kuchen ſofort, wenn er 
aus dem Ofen kommt. Man nimmt den 
Kuchen vom Backblech und läßt ihn auf 
einem Korb⸗ oder Drahtunterſatz ab⸗ 
dampfen. 


Rartoftelzopf. 

250 g Mehl, 50 f Zucker, 4 Liter entr. 
Friſchmilch, 40 g Hefe, 30 g Fett, 1 Ei 
oder Milei, 500 g geriebene Kartoffeln. 
Man bereitet wie üblich einen Hefeteig, 
zu dem man zum Schluß die gekochten, 


Kartoffelzopf en 


geriebenen Kartoffeln gibt. Man teilt 
die Maſſe in 3 Teile und formt daraus 
einen Zopf, den man vor dem Backen 
noch einmal gehen läßt und mit etwas 
Milch beſtreicht. . 


Lagentorte. 

375 g Mehl, 1 Ei, 80 g Zucker, 40 g 
Fett, 4 Backpulver, ½ Liter entrahmte 
Friſchmilch. ih 

Aus den Zutaten einen Teig kneten und 
dieſen % em dick ausrollen, in Teller⸗ 
größe ausſchneiden und in der ausge⸗ 
fetteten Pfanne auf jeder Seite 4-5 


Minuten backen. Die Kuchen mit Mar⸗ 


melade beſtreichen, ſolange ſie warm 
ſind, und aufeinanderlegen. 


Rartoffelkrümelkuchen. 

500 3 gekochte Kartoffeln, 80 g Fett, 
200 5 Zucker, eptl. abgeriebene Zitronen⸗ 
ſchale, Vanillezucker, 400 g Mehl, 2 Back⸗ 
pulver, Marmelade zum Füllen. 

Fett und Zucker ſchaumig rühren, Va⸗ 
nillezucker und evtl. abgeriebene Zitro⸗ 
nenſchale dazugeben, das mit Backpulver 
gemiſchte, geſtebte Mehl und die am 
vorhergehenden Tage gekochten, geriebe⸗ 
nen Kartoffeln darunter miſchen. Die 
Hälfte des Teiges in eine gefettete 
Springform drücken, die zweite Hälfte 
ſtreuſeln und ungefähr 40 Minuten 
backen. Am anderen Tage quer durch⸗ 
ſchneiden und mit Marmelade füllen. 


Sauermilchkuchen. 

50 g Fett, 250 g Mehl, 5 Eßl. Milch, 

3 Eßl. Zucker, Salz, 1 Eigelb, abgerie⸗ 

bene Zitronenſchale. 

Zum Guß: % 1 ſaure Milch, 60 g Mehl, 
4 Eßl. Zucker, Salz, 1 Eigelb, 2 Eiweiß. 

Man knetet aus den angegebenen Zu⸗ 


Gefüllte Hörnchen 


taten einen Teig, rollt ihn aus und be⸗ 


legt damit ein gefettetes Blech mit 


hohem Rand oder eine Springform. 


Der Rand ſoll aber nicht höher ſein, als 


für die Füllung nötig 115 Dann ver⸗ 
quirlt man die Sauermilch mit Mehl, 
Gewürz und Eigelb, ſchlägt die beiden 
Eiweiß zu ſteifem Schnee, zieht ihn un⸗ 
ter die Milch und gibt den Guß auf 
den Kuchen. Er wird ſofort bei guter 
Hitze 1 Std. gebacken. Mit Roſinen 
kann man den Kuchen verfeinern. 


Quargtorte. 

> kg Quarg, 500 g Grieß oder Mehl, 
2 Eier oder 1 Ei und Milei, 100 8 
Zucker, 6 Eßl. ſüße oder ſaure Milch, 
30 5 zerlaſſenes Fett, 30 g Sultaninen, 
Salz, Zitronenſchale. \ 
Eigelb und Zucker rührt man ſchaumig, 
gibt den durchgeſtrichenen Quarg und 


nach und nach die anderen Zutaten hin⸗ 


zu und unterzieht den Eierſchnee. In 
einer gefetteten Springform wird der 
Kuchen bei mäßiger Hitze 2 Std. 
gebacken. 


Rlabenkuchen. 

1 Eigelb, 1 Vanillezucker, 180 g Zucker, 
1 Priſe Salz, evtl. etwas Zitronen⸗ 
ſchale, 250 g ſteifes Apfelmus, 75 g 
Roſinen, 4 Teelöffel Kardamom, 250 8 
Mehl, A Backpulver, 1 Eiſchnee. 

Das Eigelb rührt man mit dem Zucker 
ſchaumig, gibt die Gewürze, das Apfel⸗ 
mus, zuletzt das mit dem Backpulver 
vermiſchte Mehl dazu, zieht den Eiſchnee 
unter und bäckt in einer Kaſtenform bei 
mäßiger Hitze etwa 1 Stunde. 


Einfache Biskuittorte. 


1 Ei, 1 Teelöffel Milei, 4 Eßlöffel 
Waſſer, 300 5 Zucker, 375 g Mehl, 
1 Backpulver, knapp 4 Liter heißes 
Waſſer, Vanille oder Zitrone. 

Zucker, Ei, das aufgelöſte Milei tüchtig 
ſchaumig rühren, abwechſelnd heißes 
Waſſer und Mehl, jedesmal etwa % 
hinzugeben, ſchnell rühren. Mit dem 


letzten Drittel Mehl gibt man das Back⸗ 


pulver dazu. Die Torte muß ſofort bei 
ſchwacher Hitze 4 —1 Std. backen. Wird 
die Torte friſch gegeſſen, braucht man 


keine Füllung. Sonſt füllt man mit 


Marmelade oder einem einfachen Va⸗ 
uber und gibt einen Guß dar⸗ 
über. 


Gefüllte Hörnchen. 


250 g Mehl, 250 g gekochte, geriebene 
Kartoffeln (vom Tage vorher), 100 g 
Zucker, 60 g Fett, 1 Ei, 1 Priſe Salz, 


. 


1—2 Eßlöffel entrahmte Friſchmilch, 
evtl. Zitronenſchale, 1 Backpulver, Mar⸗ 
melade zur Fülle. 6 

Von allen Zutaten bereitet man einen 
gut durchgearbeiteten Teig. Das Back⸗ 
pulver iſt dazu unter das Mehl 110 
miſchen. Das Ei wird mit der Milch 


verquirlt. Einen kleinen Teil läßt man 

davon zum Bepinſeln zurück. Der Teig 
wird ½ cm dick ausgerollt und in Vier⸗ 
ecke geſchnitten. Auf jedes Quadrat 


kommt ein Teelöffel ſteife Marmelade, 


dann formt man Hörnchen, die man be⸗ 
ſtreicht und bei mäßiger Hitze bäckt. 


Doppelplätzchen mit Marmelade. 

50 g Fett, 1 Ei, 100 g Zucker, 3—4 Eß⸗ 
löffel entrahmte Friſchmilch, 1 Meſſer⸗ 
ſpitze Backpulver, etwas Vanillezucker, 
375 g Mehl, Marmelade zur Fülle. 
Fett, Zucker, Ei rührt man ſchaumig, 
gibt nach und nach das mit Backpulver 
gemiſchte Mehl und löffelweiſe auch die 
Milch dazu, knetet gut durch und rollt 
den Teig auf einem bemehlten Brett 
dünn aus, ſticht mit einem Glaſe, das 
man immer wieder zwiſchendurch in 
Mehl tauchen muß, runde Plätzchen 
aus. Man bäckt die Plätzchen goldgelb. 
Nach dem Erkalten beſtreicht man die 
halbe Anzahl mit Marmelade, ſetzt Dop⸗ 
pelplätzchen zuſammen, die nach Ber 
11155 obenauf mit Puderzucker beſtreut 
werden. 


Bufferln. 5 


400 g Mehl, 180 5 Zucker, 1 Teelöffel 
0 


Honig oder Kunſthonig, Saft und ge⸗ 
riebene Schale einer Zitrone, nach Ge⸗ 
ſchmack Pfefferkuchengewürz, 4 Teelöffel 


Backpulver, 1 Ei, etwas entrahmte 


Friſchmilch. 

Alle Zutaten auf dem Brett zu einem 
glatten Teig verarbeiten, Formen aus⸗ 
ſtechen und bei mäßiger Hitze backen. 


Albertkeks. 


400 g Mehl, 100 g Zucker, 50 5 Fett, 


1 Ei, 4 Eßlöffel entrahmte Friſchmilch, 
1 Backpulver, evtl, 1 Vanillezucker. 
In die Mitte des mit Zucker und Back⸗ 
pulver gemiſchten Mehles gibt man das 
mit der Milch verquirlte Ei und die 
Fettflöckchen. Dann arbeitet man ſchnell 
einen Teig daraus, den man eine Zeit- 
lang kühl ſtehen läßt, dann rollt man 
ihn meſſerrückendick aus, muſtert ihn 
mit dem Reibeiſen, rädelt Rechtecke aus 
und legt ſie auf ein vorbereitetes Blech 
und bäckt ſie. 


Mmarmeladenplätzchen. 
30 g Fett, 1 Ei, 50 g Zucker, 1 Priſe 
Salz, 125 g Mehl, 1 Teelöffel Bad- 


pulver, 100 g Marmelade. 

Zu dem ſchaumig gerührten Fett gibt 
man Ei, Salz und Zucker ſowie das 
mit dem Backpulver vermiſchte Mehl 
und zuletzt die Marmelade. Mit einem 
Teelöffel gibt man kleine Häufchen auf 
ein gefettetes Blech und bäckt die Plätz⸗ 
chen bei mittlerer Hitze gar. ie 


Mürbegebäck. . : 
% Liter entrahmte Friſchmilch, 80 8 
Zucker, 30 g Fett, 300 g Mehl, 50 8 
Zitronat, 1 Teelöffel Lebkuchengewürz, 
1 Teelöffel Vanillezucker, 1 Priſe Salz, 
1 Backpulver. b 
Milch, Zucker und Fett werden aufge⸗ 
kocht. In die noch warme Flüfſſigkeit 
gibt man das Mehl, die Gewürze und 
zuletzt das Backpulver. Der Teig wird 
ſehr dünn ausgerollt, ausgerädelt und 
auf dem eingefetteten Blech bei mäßiger 
Hitze kurz gebacken. 


Korinthenplätchen. 

% Liter entrahmte Friſchmilch, ? Va⸗ 
nillezucker, 200 g Mehl, 65 g Korin⸗ 
then, 80 g Zucker, evtl. brauner, 1 Priſe 
Salz, Backpulver. 

Alles wird durchgeknetet, zuletzt das 
Backpulver darunter getan. Der Teig 
wird teelöffelweiſe auf das eingefettete 
Blech gegeben und bei gelinder Wärme 
gebacken. n 


Buſſerln 


Teegebäck. 
75 g Fett, 100 3 Zucker, 1 hochgehäufter 
Teelöffel Milei, 4 Eßlöffel Waſſer, 


Vanillezucker oder Zitrone, 2 Päckchen 


Backpulver, 250—300 g Mehl. 
Fett, Zucker, Mileilöſung ſchaumig 


rühren, dann Mehl, zuletzt Backpulver 
dazumiſchen, die Maſſe auf dem Back⸗ 
brett ſchnell zuſammenkneten, auswel⸗ 
len, ausſtechen, auf ein gefettetes Blech 
157 1 Std. kaltſtellen, in Mittelhitze 
acken. 


fir u, Leb e. 


Gekochter Honig. 

Auf einfache Art kann man aus folgen⸗ 
den Zutaten ſich ſelbſt einen „Kunſt⸗ 
honig“ herſtellen, den man genau wie 
Sirup oder Honig verwenden kann. 


% Liter Buttermilch, 250 f Zucker, 


nach Belieben etwas Zimt oder Vanille⸗ 
zucker. Unter Rühren kocht man dieſe 
Maſſe 20 bis 30 Minuten. Die Maſſe 
ergibt etwa 300 g fertigen „Honig“. 


Schokoladenguß. 

4 Teelöffel Zucker, 4 Teelöffel Kakao⸗ 
miſchpulver, 1 Teelöffel Fett, 8 Tee⸗ 
löffel Waſſer, evtl. etwas mehr. 

Alle Zutaten werden im Waſſerbad er⸗ 
hitzt, bis der Guß dickflüſſig iſt. 


ſtürbisſtollen. 
kg Mehl, kg vorbereiteter Kürbis, 


1 
Liter entrahmte Friſchmilch, reichlich 


250 g Zucker, 65 g zerlaſſenes Fett, 125 g 
Kofinen, evtl. Zitronenſchale, 40 g Hefe, 
etwas Salz. 

Der Kürbis wird geſchnitten und mit 
dem größeren Teil der Milch weichge⸗ 
kocht, durch ein Sieb gerührt und Fett, 
Zucker, evtl. Zitronenſchale, Zimt hinzu⸗ 
getan. Die Hefe hat man in der übri⸗ 
gen mit einem Löffel Mehl und 
einem Löffel Zucker zum Gehen gebracht. 
Dieſes Heſeſtück rührt man mit dem 
lauwarmen Kürbis und dem größeren 
Teil des Mehles zu einem Teig und 
läßt dieſen gehen. Dann wirkt man 


Eggers 
Erſte Liebe 


den Teig mit dem übrigen Mehl aus, 
formt den Stollen und läßt ihn noch 
ungefähr 2 Stunde gehen. Backzeit 
1 bis 1% Stunde. Wenn möglich, wird 
der Stollen heiß mit zerlaſſener Butter 
oder Margarine beſtrichen und mit 
Zucker beſtreut. 


Saftiger Gewürzkuchen. ; 
60 3 Fett, 250 5 Zucker, nach Geſchmack 
opfeffertuhengewätz, evtl. 50 g Kakao- 
miſchpulver, 200 g geriebene rohe Möh⸗ 
ren, 500 Mehl, 1 Backpulver, etwa 
Y Leute. Friſchmilch, 75 g Sitronat, 
Fett, Zucker, Gewürz (und Kakao) wer⸗ 
den gut miteinander verrührt, dann gibt 
man die Möhren hinzu und danach das 
mit Backpulver gemiſchte und geſiebte 
Mehl abwechſelnd mit der Flüffigkeit. 
Das in kleine Würfel geſchnittene Zitro⸗ 
nat rührt man zuletzt in den Teig. Er 
wird in eine gefettete, mit Papier- 
futter ausgelegte Kaſtenform gefüllt. 
Backzeit 60 bis 70 Minuten bei 1 
cher Mittelhitze. 5 


fonigkuchen in der ſtaſtenform. 

500 g Kunſthonig oder Sirup, 100 g 
Zucker, 1 Meſſerſpitze Salz, 500 g Mehl, 
je nachdem Roggenmehl, 1 Backpulver, 
Pfefferkuchengewürz, ½ Liter entrahmte 
Friſchmilch. . 
Kunſthonig oder Sirup werden mit dem 
Zucker aufgekocht und vorſichtig mit dem 
geſiebten Mehl, das man mit den Ge⸗ 
würzen und dem Backpulver gemiſcht 
hat, eingerührt. Man fügt ſoviel Milch 
zu, daß der Teig glatt wird. Die Maſſe 
wird in eine gefettete Kaſtenform ge⸗ 
füllt und etwa 1 Stunde gebacken. 


Plätzchen ohne Sutter. 

1 Ei, 100 g Zucker, 125 g Mehl, 1 Va⸗ 
nilleſoßenpulver, 4 Backpulver, 1 Eß⸗ 
löffel Marmelade. 


Ei und Zucker ſchaumig rühren, alle Zu 


taten hinzufügen. Mit einem Löffel 
Plätzchen auf ein gefettetes Blech ſetzen 
und bei mittlerer Hitze backen. Bei grö⸗ 
ßeren Mengen kann man ein Teil der 
Eier durch Eiaustauſchmittel (3. B. 
Milei) erſetzen. i 


Haferflockenpläschen. 

125 g Haferflocken, 150 g Mehl, 60 8 
Fett, 100 g Zucker, 1 Ei, Vanillezucker, 
4 Eßlöffel entrahmte Friſchmilch. 

Der Teig wird wie Mürbeteig bearbeitet, 
d. h. alle Zutaten werden auf einem 
Brett möglichſt ſchnell zuſammengeknetet 
und mit einem Teelöffel auf's Backblech 
geſetzt. Man läßt bei mäßiger Hitze 
goldbraun backen. 


Braune pfeffernüſſe. 


200 g Sirup, Kunſthonig oder Marme⸗ 


lade, 75 g Zucker, 30 g Fett, 15 g Pott⸗ 
ajche, 1 Eßl. Roſenwaſſer, 2 Eßl. entr. 
Friſchmilch, 375 8 Mehl, nach Geſchmack 


Pfefferkuchengewürz. 


Den Sirup oder die Marmelade mit 
dem Zucker und mit dem Fett aufkochen, 
Pottaſche mit dem angewärmten Noſen⸗ 
waſſer auflöſen, das Mehl in eine 
Schüſſel aufjieben, dann alle Zutaten 
miteinander vermiſchen und den Teig 
durchkneten. Es empfiehlt ſich, den Teig 
einige Tage ſtehen zu laſſen. Vor dem 


Backen den Teig noch einmal durch⸗ 


kneten, dann fingerdicke Rollen formen 
und dieſe in 1 cm lange Stücke ſchnei⸗ 
den, die Stückchen mit den Händen nach⸗ 
formen und auf einem eingefetteten 
Blech backen. % 


Haferflocken -Sprisgebackenes. 

50 g Fett, 100 g Zucker, 2 Eierbecher 
Milch, Zitronenſchale, 100 g Mehl, % 
Backpulver, 200 g gemahlene oder ge⸗ 
91 0 Haferflocken, Pfefferkuchenge⸗ 
W z. 


Zucker und Milch rührt man mit dem 


ſchaumigen Fett 15 Minuten, gibt ge⸗ 
riebene Zitronenſchale, das geſiebte 
Mehl, Backpulver und Haferflocken da⸗ 
zu und ſpritzt den Teig als Ringe oder 
S auf ein beſtrichenes Blech. Hat man 
keine Spritze, ſetzt man mit einem Tee⸗ 
löffel kleine Häufchen auf. Das Gebäck 
wird bei guter Hitze etwa 30 Minuten 


gebacken. Die angegebene Menge er⸗ 
gibt ungefähr 45 Ringe. : 


Zimtſterne. 


80 g Mehl, Zitronenſchale, 7? Teel. Zimt, 
200 g Zucker, 50 f Fett, 200 g gewiegte 


Haferflocken, 6 Eßl. Milch. 


Die Zutaten der Reihe nach auf dem 
Brett vermiſchen, den Teig gut ver⸗ 
arbeiten, kalt ſtellen. Dann aus wellen, 
Sterne ausſtechen, bei Mittelhitze 20 
Minuten backen. 


Spekulatius. 


500 g Mehl, 200 g Zucker, 150 f Fett, 
1 Cie 3 Eßloffel entrahmte Frischmilch, 
60 g gehackte Kürbiskerne oder Man⸗ 
deln, nach Geſchmack Pfefferkuchenge⸗ 
würz, 1 Backpulver. 

Man knetet aus den angegebenen Zu⸗ 
taten einen Teig, den man einige Zeit 


ruhen läßt, aus rollt, ausſticht und bei 


gelinder Hitze abbäckt. 


printen. 

125 f Fett, 180 g Zucker, 500 g Kunſt⸗ 
honig oder % Kunſthonig 4 Rüben⸗ 
kraut, 750 f Mehl, Pfefferkuchengewürz, 
15 g Pottaf 

löſt, oder 172 Teelöffel Backpulver. 
Fett, Zucker, Kunſthonig läßt man zer⸗ 
gehen und rührt damit das mit den 
Gewürzen gemiſchte Mehl an. Nachdem 
die Pottaſche hinzugefügt und gut ver⸗ 


knetet iſt, wird der Teig 2 Wochen 


ſtehengelaſſen. Nochmals verknetet, wird 


er Meſſerrückendick ausgerollt, in ſchmale 


Streifen geſchnitten, dieſe ſorgfältig 
auf's Blech gelegt und bei Mittelhitze 
gebacken. Bei Verwendung von Back⸗ 
pulver kann der Teig ſofort gebacken 
werden. 


Lebkuchenherzen. 

125 g Kunſthonig, 150 g Zucker, 1 Ei, 
evtl, 75 g Zitronat, 75 g Mandeln oder 
Kürbiskerne, nach Geſchmack Pfeffer⸗ 
kuchengewürz, 575 g Mehl (evtl. 375 g 
5 und 200 g Roggenmehl), 
5 g Pottaſche, 5 g Hirse el 2 Eß⸗ 
löffel Roſenwaſſer. 

Honig und Zucker aufkochen, abkühlen 
laſſen, das Mehl ſieben, die Mandeln 
fein hacken, das Zitronat klein ſchnei⸗ 
den, Pottaſche und Hirſchhornſalz im 


Noſenwaſſer auflöſen, alle Zutaten ver⸗ 


miſchen und durchkneten. Teig * cm 
dick ausrollen, Herzen ausſtechen, backen, 
nach Belieben mit Zuckerguß verzieren. 


Zuckerſüße Liebeserklärung 


e in 3 Eßlöffel Milch ger 


